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Meyrisca (6103015040), Yeanny Theresia (6103015042) dan Yulius 
(6103015105) “Perencanaan Unit Pengolahan Tepung Instan Labu 
Kuning dengan Kapasitas Produksi 450 kg Bahan Baku Per Minggu”. 





 Tepung Instan Labu Kuning merupakan salah satu jenis produk olahan 
labu kuning segar yang diberi perlakuan pendahuluan blansing lalu 
dikeringkan, digiling dan diayak menjadi tepung instan labu kuning. Labu 
kuning segar yang sudah diiris memiliki umur simpan yang relatif pendek 
maka diolah menjadi tepung instan labu kuning untuk menambah manfaat 
dan memperpanjang umur simpan produk. Serat dan β-karoten yang ada 
dalam tepung instan labu kuning baik untuk penderita penyakit diabetes. 
Produk tepung instan labu kuning diberi merek “Jangkar Kuning” dan 
direncanakan dengan kapasitas produksi 600 kemasan @250 g/bulan. Bahan 
yang digunakan terdiri dari bahan baku yaitu buah labu kuning segar dan 
bahan pembantu yaitu akuades. Tepung instan labu kuning dikemas dengan 
kemasan standing pouch berbahan aluminium foil @250 g. Setiap kemasan 
dijual dengan harga Rp 110,000 per kemasan dengan keuntungan sebesar 
27,37%. Lokasi usaha direncanakan didirikan di Unit BWI C.03 - Perumahan 
Bunga Residence Kebalenan, jl. Brawijaya Banyuwangi, Jawa Timur. Bentuk 
usaha yang digunakan berbentuk persekutuan komanditer (CV) dengan 
jumlah karyawan 6 orang dengan jam kerja 8 jam/hari. Pemasaran dilakukan 
secara intensif melalui media sosial dan menjual di supermarket. Nama CV 
yang digunakan adalah “CV. Jingga Makmur Sejahtera”. Usaha “CV. Jingga 
Makmur Sejahtera” memiliki total modal industri sebesar Rp. 206.599.215 
dengan laju pengembalian modal setelah pajak sebesar 57,81% dan MARR 
13,77 %. Waktu Pengembalian modal setelah pajak ialah 17,63 bulan. Usaha 
ini memiliki titik impas sebesar 73,06%. Tepung “Jangkar Kuning” memiliki 
dampak kesehatan bagi penderita diabetes karena memiliki kandungan serat 
pangan dan β-karoten yang tinggi. Rekomendasi asupan tepung “Jangkar 
Kuning” setiap hari adalah 20 g dengan 2 kali saji masing-masing 10 g untuk 
asupan orang dewasa. Satu hari konsumsi tepung instan labu kuning “Jangkar 
Kuning” yang terdiri dari dua kali penyajian memerlukan biaya sebesar Rp. 
8.800. Berdasarkan faktor kelayakan teknis, ekonomi, dan dampak 
kesehatan, dapat disimpulkan desain pabrik ini layak untuk dilaksanakan. 
 
 
Kata kunci: labu kuning, tepung instan labu kuning 
ii 
Meyrisca (6103015040), Yeanny Theresia (6103015042) dan Yulius 
(6103015105) “Plant Design of Instant Pumpkin Flour with Production 
Capacity of 450 kg of Raw Materials Per Week”. 





Instant pumpkin flour is one of processed products from fresh pumpkin 
which is pre-treated with blanching and then dried, ground and sifted into 
instant pumpkin flour. Freshly sliced pumpkin has a relatively short shelf life 
so it is processed into instant pumpkin flour to adding value and extending 
product shelf life.The fiber and β-karoten in pumpkin instant flour are good 
for people with diabetes mellitus. The product called "Jangkar Kuning" is 
planned with a production  of 600 packs @250 g/month. The raw material is 
fresh pumpkin and aquadest act as supporting material. Pumpkin instant flour 
packed in a @250 g standing pouch made from aluminum foil. The Product 
is sold at IDR 110,000/pack, with a margin of 27,37%. The business location 
is planned to be established in Unit BWI C.03 - Bunga Residence Kebalenan, 
jl. Brawijaya, Banyuwangi, East Java. The liability of business is a 
Commanditaire Vennootschap (CV) with 6 employees working for 8 
hours/day. Marketing is done intensively through social media and selling in 
supermarkets. The CV name is "CV. Jingga Makmur Sejahtera " has total 
capital investment IDR 206,599,215 with a rate of return after tax of 57,81% 
and MARR 13.77%. Payout Time after tax is 17,63 months. This business 
has a break-even point of 73,06%. The “Jangkar Kuning” flour has a health 
impact for diabetics treat because it has high dietary fiber and β-carotene 
contents. The recommended intake of “Jangkar Kuning” flour every day is 
20 g with 2 servings each of 10 g presumably normal diets for adult. This 
consumption cost consumers IDR 8,800/day. Based on the technical, 
economic, and health impact factors, it can be concluded that the plant design 
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